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Rezept
Apfel-Hackfleisch-Quiche
Ein Rezept von Apfel-Hackfleisch-Quiche, am 10.04.2024
Zutaten
100g Weizenmehl+ Mehl firr die Arbeitsflache 75g kalte Butter
ca.2-3EL Apfel-Balsamessig (ersatzweise Aceto 1 grolde Zwiebel
balsamico oder anderer Frucht-Balsamessig) 2EL Olivensl
250 g Rinderhackfleisch Salz
Pfeffer 2 mittelgroRe Apfel
60g Gouda 2 Eigelbe (von Eiern Grofie M)
1 Ei(GroRe M) 250g Sahne
getrockneter Majoran 1/2TL getrockneter Thymian
Salz Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Spring- oder Quicheform (& 26 cm) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer:
mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 495 kcal

Zubereitung

Das Mehl und die Butter auf die Arbeitsfladche geben und mit den Fingerspitzen zerkriimeln. Mit dem Essig rasch zu einem
Teig verkneten und zugedeckt 20 Min. kalt stellen.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Form vorbereiten (mit Backpapier auslegen und/oder einfetten). Fiir den Belag die
Zwiebel schilen, klein wiirfeln und im Ol bei mittlerer Hitze glasig braten. Das Hackfleisch zufiigen und unter Rihren
kriimelig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Hackfleisch aus der Pfanne nehmen und auskiihlen lassen. (Die Pfanne
nicht spiilen.)

Die Apfel schilen, die Kerngehiuse entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. In der Pfanne in dem
verbliebenen Ol ca. 2 Min. braten. Auskiihlen lassen.

Den Teig auf wenig Mehl diinn ausrollen. Die Form damit auslegen, dabei einen 3 cm hohen Rand formen. Den Teigboden
mit einer Gabel mehrmals einstechen. Das Hackfleisch auf dem Teig verteilen, die Apfel dariibergeben.

Fur den Guss den Gouda reiben. Eigelbe, Ei, Sahne, 1 Msp. Majoran, Thymian, Salz, Pfeffer und Muskat verquirlen und auf
die Flllung gieRen. Mit dem geriebenen Kase bestreuen. Die Quiche im heiften Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 45 Min.
backen.
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